Investigation on possibility of enrichment pasta by using spirulina microalgae by Moradi, Yazdan et al.
  
  
  
   ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي  وزارت
  ﺸﺎورزيﻛ، آﻣﻮزش و ﺗﺮوﻳﺞﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺳﺎزﻣﺎن
  ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر 
  
 
 
  
  
   : ﻋﻨﻮان
   ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎ
     isnetalp aniluripS رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
 
 
  
  
  
  
  
 
  : ﻣﺠﺮي
  ﻳﺰدان ﻣﺮادي
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ
  36005
  
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  ﺟﻬﺎد ﻛﺸﺎورزي  وزارت 
  ﺳﺎزﻣﺎن ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت، آﻣﻮزش و ﺗﺮوﻳﺞ ﻛﺸﺎورزي  
  ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر
  
  isnetalp aniluripS رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎ:  ﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه 
  4-21- 21-31129ﺷﻤﺎره ﻣﺼﻮب ﭘﺮوژه  :  
  ﻳﺰدان ﻣﺮاديﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﮕﺎرﻧﺪه/ ﻧﮕﺎرﻧﺪﮔﺎن : 
  ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل ) اﺧﺘﺼﺎص ﺑﻪ ﭘﺮوژه ﻫﺎ و ﻃﺮﺣﻬﺎي ﻣﻠﻲ و ﻣﺸﺘﺮك دارد ( : 
  ﻳﺰدان ﻣﺮاديﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺠﺮي / ﻣﺠﺮﻳﺎن  : 
ﺻﺪﻳﻖ ﻣﺮﺗﻀﻮي، ﻣﻨﺼﻮره ﻗﺎﺋﻨﻲ ، ﺻﺎﺑﺮ ﻣﺴﺘﻮﻟﻲ زاده ، ﻣﺤﻤﺪ  ،ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻫﻤﻜﺎر)ان( :  ﻋﺒﺎﺳﻌﻠﻲ ﻣﻄﻠﺒﻲ 
   واﻟﻪ ﺷﺎﻛﺮي، ﺳﻮﺳﻦ ﺷﺎﻫﺮﺧﻲ، ﻣﺤﺴﻦ ﺑﺎﺑﺎﺋﻲ، اﺑﺮاﻫﻴﻢ ﺻﻔﻮي  ، ﭘﻮرﻓﺮﻳﺪون رﻓﻴﻊ 
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻣﺸﺎور)ان( : 
  -ﻧﺎم و ﻧﺎم ﺧﺎﻧﻮادﮔﻲ ﻧﺎﻇﺮ)ان( : 
  ﻣﺤﻞ اﺟﺮا :  اﺳﺘﺎن ﺗﻬﺮان 
   29/6/1ﺗﺎرﻳﺦ ﺷﺮوع : 
  ﺳﺎل  2ﻣﺪت اﺟﺮا : 
  ﻧﺎﺷﺮ : ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر 
    5931اﻧﺘﺸﺎر : ﺳﺎل   ﺗﺎرﻳﺦ
ﭼﺎپ ﺑﺮاي ﻣﺆﻟﻒ ﻣﺤﻔﻮظ اﺳﺖ . ﻧﻘﻞ ﻣﻄﺎﻟﺐ ، ﺗﺼﺎوﻳﺮ ، ﺟﺪاول ، ﻣﻨﺤﻨﻲ ﻫﺎ و ﻧﻤﻮدارﻫﺎ ﺑﺎ ذﻛﺮ ﻣﺄﺧﺬ  ﺣﻖ
    . ﺑﻼﻣﺎﻧﻊ اﺳﺖ 
  
  
  
 
 
 
  
  
 
 
  
  
  
    
 
  «ﺳﻮاﺑﻖ ﻃﺮح ﻳﺎ ﭘﺮوژه و ﻣﺠﺮي ﻣﺴﺌﻮل / ﻣﺠﺮي»
  
 رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎﻋﻨﻮان ﭘﺮوژه: 
  isnetalp aniluripS
  4-21-21-31129  ﻣﺼﻮب :ﻛﺪ
  59/5/62 ﺗﺎرﻳﺦ :     36005ﺷﻤﺎره ﺛﺒﺖ )ﻓﺮوﺳﺖ( :  
داراي ﻣﺪرك  ﺑﺎ ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﺖ اﺟﺮاﻳﻲ ﺟﻨﺎب آﻗﺎي ﻳﺰدان ﻣﺮادي
   (آﺑﺰﻳﺎن ﻓﺮآوري)ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ و ﻋﻠﻮمﺗﺤﺼﻴﻠﻲ دﻛﺘﺮي در رﺷﺘﻪ  
  ﺑﺎﺷﺪ.  ﻣﻲ
زﻳﺴﺖ ﻓﻨĤوري و ﻓﺮآوري  ﭘﺮوژه ﺗﻮﺳﻂ داوران ﻣﻨﺘﺨﺐ ﺑﺨﺶ
ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ و ﺑﺎ رﺗﺒﻪ ﻋﺎﻟﻲ  ﺗﺄﻳﻴﺪ   59/4/82در ﺗﺎرﻳﺦ  آﺑﺰﻳﺎن
  ﮔﺮدﻳﺪ. 
  در زﻣﺎن اﺟﺮاي  ﭘﺮوژه، ﻣﺠﺮي در : 
  □  ﺎهﮕاﻳﺴﺘ  □ ﻣﺮﻛﺰ  □ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه     █  ﺳﺘﺎد 
 ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر درﺑﺎ ﺳﻤﺖ ﻋﻀﻮ ﻫﻴﺌﺖ ﻋﻠﻤﻲ 
  ﻣﺸﻐﻮل ﺑﻮده اﺳﺖ. 
  
  
  
   ﺻﻔﺤﻪ                                    « ﻣﻨﺪرﺟﺎت  ﻓﻬﺮﺳﺖ»                                        ﻋﻨﻮان
 
 1 ............................................................................................................. ﭼﻜﻴﺪه
 2 .......................................................................................................... ﻣﻘﺪﻣﻪ -1
 4 ............................................................................................... ﻫﺎ روش و ﻣﻮاد -2
 4 ............................................................................... ﻨﺎﻴﺮوﻟﻴاﺳﭙ ﺟﻠﺒﻚ ﭘﻮدر ﻪﻴﺗﻬ -2-1
 6 .................................................................................. ﻲﻘﺎﺗﻴﺗﺤﻘ ﻣﺤﺼﻮل ﺪﻴﺗﻮﻟ -2-2
 7 .................................................................................................. ﻫﺎ ﺶﻳآزﻣﺎ-2-3
  7 .......................................................................................... ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﺰﻴآﻧﺎﻟ-2-3-1
 7 .................................................................................. ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﻣﺮﺑﻮط ﺰﻴآﻧﺎﻟ -2-3-2
 7 ........................................................................................... ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز -2-3-3
 8 ................................................................................ ﭘﺎﺳﺘﺎ رﻧﮓ ﺰﻴآﻧﺎﻟ روش -2-3-4
 9 .................................................................................... ﻲﻳﺎﻴﻤﻴﺷ يﻫﺎ ﺰﻴآﻧﺎﻟ -2-3-5
 01 ........................................................................................................... ﺞﻳﻧﺘﺎ -3
 01 ............................................................................................. ﻲﻜﺮوﺑﻴﻣ ﺰﻴآﻧﺎﻟ -3-1
 01 ..................................................... ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺮﺗﺒﻂ يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎ و ﻲﻜﻳﺰﻴﻓ ﺎتﻴﺧﺼﻮﺻ -3-2
 11 .............................................................................................. ﻲﺣﺴ ﻲﺎﺑﻳارز -3-3
 21 ....................................................................................... ﭘﺎﺳﺘﺎ رﻧﮓ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ -3-4
 31 ........................................................................... ﻨﺎﻴﺮوﻟﻴاﺳﭙ ﺟﻠﺒﻚ ﺰﻳر رﻧﮓ -3-4-1
 31 ......................................... ﻨﺎﻴﺮوﻟﻴاﺳﭙ ﺰﺟﻠﺒﻚﻳر ﭘﻮدر اﻓﺰودن اﺛﺮ در ﭘﺎﺳﺘﺎ رﻧﮓ ﺮﻴﻴﺗﻐ -3-4-2
 81 .......................................................................................ﻲﻣﻌﺪﻧ ﻣﻮاد ﺮاتﻴﻴﺗﻐ -3-5
 02 ........................................................................................... ﭼﺮب يﻫﺎ ﺪﻴاﺳ -3-6
 12 .............................................................................ﭼﺮب يﺪﻫﺎﻴاﺳ ﺧﻮاص -3-6-1
  22 ...................................................................... 6 اﻣﮕﺎ و 3 اﻣﮕﺎ ﭼﺮب يﻫﺎ ﺪﻴاﺳ -3- 6-2
 42 ........................................................................................... ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺮاتﻴﻴﺗﻐ -3-7
 52 .................................................................................... ﻨﻪﻴﻣآ يﺪﻫﺎﻴاﺳ ﺐﻴﺗﺮﻛ -3-8
  52 ................................................................. اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻨﻪﻴآﻣ يﺪﻫﺎﻴاﺳ يﺑﻨﺪ ﻃﺒﻘﻪ -3-8-1
 62 ................................................................................... ﻨﻪﻴآﻣ يﺪﻫﺎﻴاﺳ اﻧﻮاع -3-8-2
 92 ............................................................................................ ياﻗﺘﺼﺎد ﻪﻴﺗﻮﺟ -3-9
  13 .......................................................................................... يﺮﻴﮔ ﺠﻪﻴﻧﺘ و ﺑﺤﺚ -4
  33 ................................................................................................................ ﻣﻨﺎﺑﻊ
 43 ............................................................................................................. ﭘﻴﻮﺳﺖ
 63 ................................................................................................... ﭼﻜﻴﺪه اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ
 
 ١/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
 ﭼﻜﻴﺪه
ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺑﺮرﺳﻲ اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺗﺴﺘﺎ ﺑﺎ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  
درﺻﺪ ﺑﻪ  1و 57.0،5.0،52.0 ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ   )sisnetalp aniluripS (ﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﻲ  ﺻﻨﻌﺘﻲﻓﺮﻣﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ روش ﻣﻌﻤﻮل 
ﺧﻮاص ﻛﻴﻔﻲ و ﺗﻐﻴﻴﺮات ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎ در اﺛﺮ اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
، ﺑﺎر ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ، رﻧﮓ ، ﺑﺎﻓﺖ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ، ﭼﺮﺑﻲ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ، اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮباز  ﺷﺪه
و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪون اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ(  ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ
 و وﻳﮋه  ﻲﺎﻳﻴ، ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﺷﻴﻤﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ، ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲﻣﻘﺎﻳﺴﻪ و ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖ.
ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن  اﻳﻦ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎ ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ وﺟﻮد دارد.ﻛﻪ اﻣﻜﺎن  دادﻧﺸﺎن  ﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ
، ﺑﺮﺧﻲ از ﻛﻪ اﻓﺰودن ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار آﻫﻦ ، ﻛﻠﺴﻴﻢ  داد
ﺗﺎﺛﻴﺮ  در ﺿﻤﻦ اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ داﺷﺘﻪ اﺳﺖو اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع را ﺑﺪﻧﺒﺎل اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﺿﺮوري 
   ﻣﻨﻔﻲ روي وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ و ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
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  ﻣﻘﺪﻣﻪ-1
اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﺋﻲ اﻧﺴﺎن ﺑﺮﺳﺪاﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﻣﻌﻤﻮﻻ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺳﻴﺎﻧﻮﺑﺎﻛﺘﺮي 
آﺑﻲ  آرﺗﺮو اﺳﭙﻴﺮا ﭘﻼﺗﻨﺘﻴﺲ و  -ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮدو ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺷﺎﻣﻞ دو ﮔﻮﻧﻪ ﺟﻠﺒﻚ ﺳﺒﺰ
و ﭘﻮدر ﺗﻮﺳﻂ اﻧﺴﺎن ﻣﺼﺮف ﻣﻴﺸﻮد.  آرﺗﺮواﺳﭙﻴﺮا ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ . اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎ در اﺷﻜﺎل ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻗﺒﻴﻞ ﻗﺮص
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﻜﻤﻞ ﻏﺬاﺋﻲ در ﺻﻨﺎﻳﻊ آﺑﺰي ﭘﺮوري، آﺑﺰﻳﺎن زﻳﻨﺘﻲ و ﻃﻴﻮر ﻧﻴﺰ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻜﻬﺎ از ارزﻧﺪه ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺎده زﻳﺴﺘﻲ روي ﻛﺮه زﻣﻴﻦ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. آﻧﻬﺎ ﭘﺎﻳﻪ و اﺳﺎس زﻧﺠﻴﺮه .ﮔﻴﺮد ﻣﻲ
و آژاﻧﺲ ﻓﻀﺎﻳﻲ  ASAN، 0991و اواﻳﻞ دﻫﻪ 0891ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻮده و از ﻗﺪرت ﺗﻜﺜﻴﺮ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ.در اواﺧﺮ دﻫﻪ 
ﻫﺎي ﻓﻀﺎﻳﻲ ﻃﻮﻻﻧﻲ ﻣﺪت  ﺪ در ﻣﺎﻣﻮرﻳﺖاروﭘﺎ، ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻛﺮدﻧﺪ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻜﻲ از ﻏﺬاﻫﺎي اوﻟﻴﻪ ﻛﻪ ﺑﺎﻳ
  ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد، ﻛﺸﺖ داده ﺷﻮد.
ﻫﺎي  % وزن ﺧﺸﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻳﻦ ﻳﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻣﻞ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻫﻤﻪ اﺳﻴﺪ07% ﺗﺎ 06ﺣﺪود 
ﻮﺷﺖ، ﺗﺨﻢ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي ﺑﺪن اﺳﺖ.ﻫﺮﭼﻨﺪ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ، ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ و ﻟﻴﺰﻳﻦ آن در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔ
اﻣﺮوزه از  .ﺑﺎﺷﺪ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ ﻣﻌﻤﻮل ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﺒﻮﺑﺎت ﺑﺮﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ، ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺮغ و ﺷﻴﺮ ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ
ﻫﺎ، ﺳﺎﻻد و ﺳﻮپ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ و در ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ  ﻫﺎ، ﻧﺎن اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻛﻠﻮﭼﻪ
ﻲ ﺷﻮد. ژاﭘﻦ اوﻟﻴﻦ ﻛﺸﻮري اﺳﺖ ﻛﻪ روش ﺻﻨﻌﺘﻲ ﻛﺸﺖ و ﻫﺎي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺼﻮرت روزاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﻣ ﻗﺮص
ﺗﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬاي اﻧﺴﺎن ﻣﺼﺮف ﺷﺪه  000022در ژاﭘﻦ  5991ﭘﺮورش ﺟﻠﺒﻚ را اﺑﺪاع ﻛﺮد. ﺗﻨﻬﺎ در ﺳﺎل 
ﻫﺎ، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ،  ﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬاي ﺣﺎوي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، اﺳﻴﺪآﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري، وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ اﺳﺖ. اﺳﺘﻔﺎده از ﺟﻠﺒﻚ
ﺎع ﻣﺎﻧﻨﺪ آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ، اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ و دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮاﺷﺒ
 ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت آﻣﺮﻳﻜﺎﺑﺮ اﺳﺎس ﻏﺬاوداروي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻳﻜﻲ از اﻳﻦ ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎ اﺳﺖ. ﺳﺎزﻣﺎن اﺳﺖ.رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ
اﻳﻦ  ﻳﻴﺪﻛﺮده اﺳﺖ.ﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ ﺑﺮ اﻳﻤﻨﻲ ﺑﺪن راﺗﺄرﺗﺎﺛﻴﺮ  واﻧﺴﺎن ﺟﻮﻧﺪﮔﺎن روي ﺷﺪه ﻣﺘﻌﺪداﻧﺠﺎم
 (. )8991,arievliSﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي ﺑﺪن اﺳﺖ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﻳﻚ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﺎﻣﻞ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺎوي ﻫﻤﻪ اﺳﻴﺪ
ي آﻧﻬﺎﺳﺖ و آﻧﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب از  ﻫﺎ، ﻣﺤﺘﻮاي رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻳﻜﻲ از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ
 ,la te atsitab)ﻫﺎ را ﻧﻴﺰ دارا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ اي از ﻛﺎروﺗﻨﻮﺋﻴﺪ ﮔﺴﺘﺮدهﻃﻴﻒ ﺷﻮﻧﺪ.  ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﺧﻮراﻛﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻲ رﻧﮓ
ﻫﺎ، ﺳﺎﻻد و ﺳﻮپ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ و در ﻛﺸﻮرﻫﺎي اروﭘﺎﻳﻲ ﺑﺮاي  ﻫﺎ، ﻧﺎن اﻣﺮوزه از اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻛﻠﻮﭼﻪ.(0102
 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل 2002,yaleBﻫﺎي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺼﻮرت روزاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻲ ﺷﻮد . ﺑﻬﺒﻮد رژﻳﻢ ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺮص
ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﺎﻧﻮاﻳﻲ از رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ 
اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد، ﺑﺪون آن ﻛﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي در ﺑﺎﻓﺖ، ﺿﺮﻳﺐ اﻧﺒﺴﺎط، درﺻﺪ ﺗﺮﻛﻴﺐ و ﭘﺬﻳﺮش ﺣﺴﻲ 
ﭘﺎﺳﺘﺎ را ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﻣﺘﻔﺎوت از دو  ﮔﺰارش ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي 2102و ﻫﻤﻜﺎران درﺳﺎل  2102 euqidarFﻣﺤﺼﻮل اﻳﺠﺎد ﺷﻮد.
در ﺗﺤﻘﻴﻖ آن ﻫﺎ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﻮﺟﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﺷﺎﺧﺺ  .رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻛﻠﺮﻻوﻟﮕﺎرﻳﺲ و اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎﻣﺎﻛﺴﻴﻤﺎ اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ
ﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﻛﻨﺘﺮل ﺷﺪ و رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎي رﻳﺰﺟﻠﺒﻜﻲ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻧﺴﺒﺘﺎ 
 ٣/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
 ﺟﻠﺒﻚ ازاﻳﻦ ﻳﺸﺮﻓﺘﻪ،ﺗﺎﻛﻨﻮن در ﻛﺸﻮرﻫﺎﻳﭗ وﻳﮋه ﺑﻪ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎدرﺟﻬﺎﻧﻮ ﺮدهﺑﺎ وﺟﻮدﻛﺎرﺑﺮدﮔﺴﺘﭘﺎﻳﺪار ﺑﺎﻗﻲ ﻣﻴﻤﺎﻧﺪ.
 در زﻣﻴﻨﻪ ﻛﺎرﺑﺮدآن اﻣﻜﺎن و ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﻠﺒﻚ اﻳﻦ ﻣﻌﺮﻓﻲ . اﺳﺖ درﻛﺸﻮر ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬاي اﻧﺴﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﻧﺸﺪه
ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ  ﻟﺬا اﻳﻦ ﭘﺮوژهاﻣﺮي ﺿﺮوري اﺳﺖ.  ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﻮﻟﻴﺪﻓﺮاورده ﻫﺎي ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ
  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.اﻣﻜﺎن ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ 
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  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ-2
   ﺗﻬﻴﻪ ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ -2-1
ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﻧﺠﺎم ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎ از ( 1ﺷﻜﻞ   )  )sisnetalp aniluripS(ﭘﻼﺗﻨﺴﻴﺲ ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ
ﻛﻨﻨﺪه رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﺖ و در ﭘﺎرك ﻋﻠﻢ وﻓﻨﺎوري ﮔﻴﻼن ﻣﺴﺘﻘﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺮﻛﺖ رﻳﺰﺟﻠﺒﻜﻲ ﭘﺎرﺳﻴﺎن ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﺑﻤﻨﻈﻮر اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺳﻼﻣﺖ ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه، اﻳﻦ ﭘﻮدر  اﺑﺘﺪا از ﻧﻈﺮﻣﻔﺪار و ﻧﻮع ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺰوﺑﻲ و  ﮔﺮدﻳﺪ.
ﺎﺋﻞ ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﺸﺎن دادﻛﻪ ﭘﻮدر ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻣﺸﻜﻞ از ﻧﻘﻄﻪ ﻧﻈﺮ رﻋﺎﻳﺖ ﻣﺴآﻧﺎﻟﻴﺰ ﻓﻠﺰات ﺳﻨﮕﻴﻦ  
ﺑﺮﺧﻲ و ﺳﻼﻣﺖ اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮاي اﻃﻼع از ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﭘﻮدر ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﻧﺒﺰ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ 
آورده  3و اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ در ﺟﺪول  2، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺟﺪول1ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي  ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول 
  ﺷﺪه اﺳﺖ.
  
 : ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﭘﻼﻧﺘﻴﺴﻴﺲ1ﺷﻜﻞ 
  
  : آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ1ﺟﺪول 
  ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي
  29.76  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ
  36.3  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ
  8.71  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
  10.4  رﻃﻮﺑﺖ
  76.6  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  14.1  ﻛﻠﺮﻓﻴﻞ
 001آﻫﻦ )ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم در 
  ﮔﺮم(
  5.92
  
  
   
 ٥/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
  : ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ2ﺟﺪول
  %  اﺳﻴﺪ ﭼﺮب
  2.0  0:31C
  2  0:41C
  64  0:61C
  5  1:61C
  2.0  1:71C
  3  0:81C
  1.2  1:81C
  81  2:81C
  32  3:81C
  3.0  1:02C
  2.0  0:22C
  2.0 )APE( 3-n5:02C
 2.0 )AHD( 3-n6:22C
  
  : ﭘﺮوﻓﺎﻳﻞ اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ3 ﺟﺪول
  %  ﻋﻼﻣﺖ اﺧﺘﺼﺎري  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ  ردﻳﻒ
  56.5  PSA  آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ  1
  05.8  ULG  ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ  2
 d.n nsA  آﺳﭙﺎرژﻳﻦ  3
  05.3  reS  ﺳﺮﻳﻦ  4
  d.n   ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ  5
  31.1  siH  *ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ  6
  57.5  grA  **آرژﻧﻴﻦ  7
  52.3  YLG  **ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ  8
  89.2  rht  *ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ  9
  07.4  alA  **آﻻﻧﻴﻦ  01
  99.2  ryt  **ﺗﺎﻳﺮوزﻳﻦ  11
  91.1  prT  *ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن  21
  06.5  laV  *واﻟﻴﻦ  31
  09.2  ehP  *ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ  41
  06.2  elI *اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ  51
  00.5  euL  *ﻟﻮﺳﻴﻦ  61
  04.4  syL  *ﻟﻴﺰﻳﻦ  71
  09.2    **ﭘﺮوﻟﻴﻦ  81
 اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﺿﺮوري*
  ** ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﺑﻄﻲ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري
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  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ -2-2
، 0/5،  0/52ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻃﺮح آزﻣﺎﻳﺶ، اﺑﺘﺪا درﺻﺪﻫﺎي ﺷﺪ.  ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ اﻧﺠﺎمﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻳﻚ اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ در  
ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻣﺮﺣﻠﻪ وﻛﻴﻮم ﻣﻴﻜﺴﺮ  و دردرﺻﺪ از ﭘﻮدر ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ ﺑﺮ اﺳﺎس وزن ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ  1و  0/57
ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻪ ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت ﻣﻮﺟﻮد در رﻳﺰ ﭘﻮدر ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻳﺠﺎد ﻳﻜﻨﻮاﺧﺘﻲ . اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ
  وﻛﻴﻮم ﻣﻴﻜﺴﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ.
آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﻣﺤﺼﻮل . ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل آزﻣﺎﻳﺸﻲ از ﺧﻂ ﻛﻮﺗﺎه ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ و ﻗﺎﻟﺐ ﭘﻴﻜﻮﻟﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ ﺮايﺑ
در ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﻌﻤﻮل ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ ﻓﺮﻣﻲ ﺷﺪه و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪون ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ( ﺗﻮﻟﻴﺪ 
رﺗﻦ ﻫﺎ ﻧﺸﺎﻧﻪ ﮔﺬاري و در ﺷﻜﻞ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﺨﺼﻮص ﻛﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺧﻮرده و در ﻛﺎرﺗﻦ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﻛﺎ
 ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﻜﺎروﻧﻲ را ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ. ( 2اﻧﺒﺎر ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ذﺧﻴﺮه ﺷﺪ )ﺷﻜﻞ 
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  : ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﺑﺎ ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ2ﺷﻜﻞ 
  
 ٧/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
 آزﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎ -2-3
 آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -2-3-1
روش  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺷﻤﺎره  ﺑﺮ اﺳﺎسآزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻣﻚ ﻛﻪ ﻣﻮرد ﺗﺎﺋﻴﺪ ﺳﺎزﻣﺎن اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﺳﺖ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ 
،آزﻣﻮن ﻫﺎي ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ، ﻛﻠﻲ ﻓﺮم، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ و ﻛﭙﻚ در  3932
ﻲ ﺑﺎﺷﺪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ورده ﻫﺎي ﺧﻤﻴﺮي ﻏﻴﺮ ﺗﺨﻤﻴﺮي ﻃﻌﻢ دار و ﻏﻨﻲ ﺷﺪه ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ و ﺗﺎﻳﻴﺪ اداره اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣآﻓﺮ
،آزﻣﻮن ﻛﭙﻚ ﺑﺮ  2725آزﻣﻮن ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ  ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره ﻣﺮﺟﻊ روش
، ﻛﻠﻲ ﻓﺮم ﺑﺮ اﺳﺎس 0181، ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ  3932اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 2-9-7و  1-9-7اﺳﺎس ﺑﻨﺪ
و ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم ﺑﺮ   6086-3ﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره، اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس ﺑﺮ اﺳﺎس اﺳﺘﺎ 66111اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ 
  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 7912اﺳﺎس اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ
 آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺨﺖ  -2-3-2 
  .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  يﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺨﺖ  ﺑﺮ اﺳﺎس روش ﻫﺎ
 
  
 : ﭘﺨﺖ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺮاي آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺣﺴﻲ و وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ3ﺷﻜﻞ 
  
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -2-3-3
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮاي اﻃﻼع از 
  دردو ﻣﺮﺣﻠﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ:
ﺑﻤﻨﻈﻮر ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﻛﻪ در وﺣﻠﻪ اول ﻣﺸﺘﺮي را ﺟﻠﺐ ﻣﻴﻜﻨﺪ از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺧﺎم ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ ﺻﺮﻓﺎ ﺑﺮاي  اﻟﻒ:
  ﻣﻴﺰان ﻣﻘﺒﻮﻟﻴﺖ رﻧﮓ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
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ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ارزﻳﺎﺑﻲ  ﺑﺮاي ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه از ب:
ارزﺷﻴﺎﺑﻲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده اﻣﺘﻴﺎزﻫﺎي  ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.ﮔﻲ ﻫﺎي  هوﻳﮋﻧﻔﺮ از ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻛﻪ آﺷﻨﺎ ﺑﺎ  02ﺗﻮﺳﻂ 
  اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 4از ﺟﺪول  ﺷﻤﺎره 
 
  : ﺟﺪول اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ ﺑﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺣﺴﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ4ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 1 2 3 4 5
  اﻣﺘﻴﺎز
 وﻳﮋﮔﻲ  
     
 رﻧﮓ
     
  ﻋﻄﺮ و ﺑﻮ
     
 ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه
     
 ﺑﺎﻓﺖ
     
 ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  
  : ﺗﺴﺖ ﭘﺎﻧﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ4ﺷﻜﻞ
  
  ﭘﺎﺳﺘﺎ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓروش  -2-3-4
ﻗﺮار در ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم وﭘﺨﺘﻪ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ دو روش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ ي ﻣﺨﺘﻠﻒ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ 
 ازاﺳﺘﻔﺎده رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ( ﺑﺎ  اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪونرﻧﮓ ﮔﺮﻓﺖ. در روش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 
ﺑﻌﻨﻮان رﻧﮓ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش  2اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻي در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ دﻫﻲ ﺷﺪ. 4ﻃﺒﻖ ﺟﺪول ﻧﻔﺮ از ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ اﻣﺘﻴﺎز 02
 atloniM 003-RC( reteM amorhC atloniM  ﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه  رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧدر روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ  در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ.
 ٩/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
آﻧﺎﻟﻴﺰ و ﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﻗﺮار  ،ﺛﺒﺖ   *b,*a,*L. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎيﺳﻪ ﺗﻜﺮار اﻧﺠﺎم ﺷﺪ در)napaJ
 ﮔﺮﻓﺖ.
  
  )ssenwolley/sseneulb (=*b,)ssenneerg/ssender(=*a, )ssenkrad/ssenetihw(=*L
 )زردي / آﺑﻲ(=*b      / ﻗﺮﻣﺰي()ﺳﺒﺰي  =*a       )ﺗﻴﺮه ﮔﻲ/ روﺷﻨﻲ( =*L
  
  
 رﻧﮓ : ﺗﺎﺑﻠﻮ ﻣﻌﺮف ﻣﺤﺪوه ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي6ﺷﻜﻞ                     : دﺳﺘﮕﺎه اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻧﮓ5ﺷﻜﻞ 
 
 
  ﺗﺎ ﺗﻴﺮه ﮔﻲ  )001=L(از روﺷﻨﻲ  ssenthgiLﻳﺎ *L    ﻣﺤﺪوه ﺷﺎﺧﺺدر روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ 6ﻃﺒﻖ ﺷﻜﻞ 
ﺗﺎ )b-( از رﻧﮓ آﺑﻲ  *bو ﻣﺤﺪوده ﺷﺎﺧﺺ  )a+(ﺗﺎ ﻗﺮﻣﺰ )a-( از رﻧﮓ ﺳﺒﺰ  *aﻣﺘﻐﻴﺮ اﺳﺖ و ﻣﺤﺪوه ﺷﺎﺧﺺ )0=L(
  ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.)b+( زرد 
  
 ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ  -2-3-5
، ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭘﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ(آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﺋﻲ ﺷﺎﻣﻞ  o
 ﭼﺮب، اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺑﺎ روش ﻫﺎي ﻋﻠﻤﻲ و اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.
 ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲآﻧﺎﻟﻴﺰ  o
 noitprosbA cimotA(SSAﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه   و ﻓﺴﻔﺮ ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺤﺼﻮل آزﻣﺎﻳﺸﻲ  آﻫﻦ ،ﻣﻴﺰان ﻛﻠﺴﻴﻢ 
ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار  8865ﺑﺮ اﺳﺎس روش اراﺋﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ ﺷﻤﺎره  )retemotohportcepS
  ﮔﺮﻓﺖ.
  (1اﻧﺠﺎم ﺷﺪ )ﭘﻴﻮﺳﺖ  CLPHآﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه  o
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  ﻧﺘﺎﻳﺞ-3
 آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ -3-1
آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺎ ﻫﺪف اﻃﻼع از وﺿﻌﻴﺖ ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺣﺼﻮل اﻃﻤﻴﻨﺎن از ﺳﺎﻟﻢ ﺑﻮدن 
آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎ روي ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ)ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺑﺪون رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ( و ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ )ﺣﺎوي ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪي اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 
ﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  ﮔﺮدﻳﺪ.ﻧرﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ( اﻧﺠﺎم ﺷﺪ 
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.  5ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﺷﺎﻫﺪ )ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺑﺪون ﭘﻮدر ﺟﻠﺒﻚ( در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻣﺠﺎز ﺑﺎر ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده ارد ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﺪﺑﺎ اﺳﺘﺎاﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ 
  ﻫﺴﺘﻨﺪ.ﺳﺎزﻣﺎن ﻣﻠﻲ اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻳﺮان   3932ﺷﻤﺎره اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
  
  (: ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎ5ﺟﺪول )
     detceted toN =N       
  
 ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﭘﺨﺖﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و  -3-2
اﻃﻼع از وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﭘﺎﺳﺘﺎ از اﻫﻤﻴﺖ زﻳﺎدي در ﺣﻔﻆ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﭘﺎﺳﺘﺎ در زﻣﺎن ﭘﺨﺖ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ. ﺑﻪ 
ﻣﻨﻈﻮر اﻃﻼع از اﻳﻦ وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎ و ﺗﺎﺛﻴﺮ اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ روي ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻳﺨﺖ ، ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت 
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﺑﺎروش اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ روي ﭘﺎﺳﺘﺎي ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ  آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.6 ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﭘﺨﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.4ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ و ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﭘﺨﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  
   
  آزﻣﻮن واﺣﺪ  ﺣﺪود ﻣﺠﺎز  ﺷﺎﻫﺪ %52.0 %5.0 %57.0 %1
  ﺷﻤﺎرش ﻛﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ rg/UFC 401×5 301< 301< 301< 301< 301
 ﻛﻠﻲ ﻓﺮم rg/NPM  201  3.0<  3.0<  3.0<  3.0<  3.0<
 اﺳﺘﺎﻓﻴﻠﻮﻛﻮﻛﻮس اورﺋﻮس rg/UFC *N N N N N N
 ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ rg52 / N N N N N N
 ﻛﭙﻚ rg/UFC 201 01 01 01 201< 01
 ﻛﻠﺴﺘﺮﻳﺪﻳﻮم rg/UFC N N N N N N
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 `
  ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﺎﻛﺘﻮر ﻫﺎي ﺑﺎ ﭘﺨﺖ ﭘﺎﺳﺘﺎ(: ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ 6ﺟﺪول )
  
اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪو 
  .ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮب و ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
 
 ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -3-3
ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻳﺎ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻳﻜﻲ از ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻬﻢ و ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺬار 
در ﺗﻮﻟﻴﺪ وﻣﻌﺮﻓﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺟﺪﻳﺪ اﺳﺖ. اﮔﺮ ﻣﺎده ﻏﺪاﺋﻲ از ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻﺋﻲ ﻧﻴﺰ 
رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ، ﻣﺰه و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﺎﺷﺪ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ از وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه  از ﻗﺒﻴﻞ 
ﻧﺒﺎﺷﺪ ﻧﻤﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺣﻀﻮر ﻣﻮﻓﻘﻲ در ﺑﺎزار داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻆ اﻓﺮاد ﺧﺒﺮه ﻛﻪ ﺷﻨﺎﺧﺖ ﻛﺎﻓﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
ﻣﺎده ﻏﺪاﺋﻲ دارﻧﺪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﮕﺮدد. در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻛﺎرﻛﻨﺎن ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻣﻚ ﻛﻪ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ 
  آن ﻧﻴﺰ واﻗﻔﻨﺪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.  ﻣﻬﺎرت داﺷﺘﻪ و ﺑﻪ وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي
ﺣﺪاﻗﻞ وزن ﺑﻌﺪ 
ﮔﺮم  02از ﭘﺨﺖ 
  ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ
  05رﺷﺘﻪ اي 
 44ﻓﺮﻣﻲ 
درﺻﺪ ﻛﻞ 
ﻣﻮاد ﺟﺎﻣﺪ 
در آب 
  ﭘﺨﺖ
 11ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  
ﺧﺎﻛﺴ
  ﺗﺮ ﻛﻞ
ﺣﺪاﻛ
 1/6ﺛﺮ 
  
 رﻧﮓ
  ﻃﻌﻢ و ﺑﻮ
ﻣﺨﺼﻮ
ص ﺑﻪ 
 ﺧﻮد
  
 ﻟﻌﺎب
  
زﻣﺎن 
  ﭘﺨﺖ
  
  HP
  6/5 – 5/2
  
  رﻃﻮﺑﺖ
ﺣﺪاﻛ
  21ﺛﺮ 
 
  
ﺗﻴﻤﺎر 
  ﭘﺎﺳﺘﺎ
  
 94/15
  
  5/39
  
 0/26
رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل 
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ 
ﻛﻤﺮﻧﮓ 
 ﻣﻴﺸﻮد
  
ﻣﺨﺼﻮص 
 ﺑﻪ ﺧﻮد
  
 ﻣﺘﻮﺳﻂ
  
 9/05
  
 5/15
  
 01/8
  0/52
  
 65/54
  
 5/26
  
  0/46
رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل 
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ 
ﻛﻤﺮﻧﮓ 
  ﻣﻴﺸﻮد
  
ﻣﺨﺼﻮص 
 ﺑﻪ ﺧﻮد
  
  ﻣﺘﻮﺳﻂ
  
  9/85
  
  5/16
  
  11/3
   0/5
  
  15/71
  
  6/32
  
  0/86
رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل 
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ 
ﻛﻤﺮﻧﮓ 
  ﻣﻴﺸﻮد
  
ﻣﺨﺼﻮص 
 ﺑﻪ ﺧﻮد
  
  ﻣﺘﻮﺳﻂ
  
  01/01
  
  5/36
  
  11/3
   0/57
  
  84/6
  
  6/3
  
  0/56
رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل 
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ 
ﻛﻤﺮﻧﮓ 
  ﻣﻴﺸﻮد
  
ﻣﺨﺼﻮص 
 ﺑﻪ ﺧﻮد
  
  ﻣﺘﻮﺳﻂ
  
  01/75
  
  5/65
  
  11/5
  ا درﺻﺪ
  
  25/5
  
  5/45
  
  0/55
رﻧﮓ ﺛﺎﺑﺖ 
ﻣﻴﻤﺎﻧﺪ و 
  ﻣﻨﺎﺳﺐ اﺳﺖ
  
ﻣﺨﺼﻮص 
 ﺑﻪ ﺧﻮد
  
  ﺧﻮب
  
  01/0
  
  5/66
  
  11/1
ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  ﺷﺎﻫﺪ
  
 ه  ارش 
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ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﻤﻴﺖ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮓ در اﻧﺘﺨﺎب ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﻋﻼوه در ﻣﺤﺼﻮل 
 ﻣﺤﺼﻮل  ﭘﺨﺘﻪ  ﻒﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮر رﻧﮕﻤﺤﺼﻮل در ﭘﺨﺘﻪ در ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم ﻧﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ. 
  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ.  1در ﻧﻤﻮدار 
  
  
  
  : ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﭘﺨﺘﻪ ) ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎ درﺻﺪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﻠﺒﻚ(1ﻧﻤﻮدار
  
اﻣﺘﻴﺎز ﻛﺴﺐ ﺷﺪه در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي   ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن ( 1ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ ) ﻧﻤﻮدار 
( ﺑﻮده اﺳﺖ. و ﻧﻜﺘﻪ 2ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ در ﺗﻤﺎم ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ )ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ( در ﺣﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل )ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻟﺰ 
 ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردار ﻫﺴﺘﻨﺪ .در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ  
  ﺑﻮده اﺳﺖ. ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ % 52.0 ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺣﺎوي  ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎرﺷﺪه ﻛﺴﺐ اﻣﺘﻴﺎزﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 
  
 ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎ -3-4
رﻧﮓ ﻣﻮاد ﻏﺪاﺋﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﻘﺶ ﺑﺴﻴﺎر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه در ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﺤﺼﻮل دارد. رﻧﮓ 
اوﻟﻴﻦ ﺷﺎﺧﺼﻪ اي اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺸﺘﺮي ﺑﺮاي ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﻣﻴﮕﻴﺮد. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ ﭼﻨﺎﻧﭽﻪ 
ﻋﻼوه ﺑﺮآﻧﻜﻪ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه رﻧﮓ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ را ﻧﭙﺴﻨﺪد از ﺗﻬﻴﻪ آن ﺧﻮدداري ﻣﻴﻜﻨﺪ. رﻧﮕﻬﺎ 
ﻣﺤﺼﻮل را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ﻣﻌﺮف ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﻧﻴﺰ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﺑﺮاي ﻣﺜﺎل رﻧﮕﻬﺎي ﻧﺎرﻧﭽﻲ و ﻗﺮﻣﺰ 
ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻌﺮف وﺟﻮد ﺑﺘﺎﻛﺎروﺗﻦ و ﻳﺎ اﺳﺘﺎﮔﺰاﻧﺘﻴﻦ در ﻓﺮآورده اﺳﺖ و ﻳﺎ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻣﻌﺮف وﺟﻮد 
ﻧﮕﻬﺎ ﺑﻪ روﺷﻬﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ )اﺳﺘﻔﺎده از ارزﻳﺎﺑﺎن( و ﻳﺎ ﺑﺎ ﻛﻠﺮوﻓﻴﻞ ﺑﺎﺷﺪ. در ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻮاد ﻏﺪاﺋﻲ ر
0
2
4
6
8
01
21
41
61
81
)%1( E )%57.0( D )%5.0( C )52.0( B )%0( A
52.2
52.3 3.3 7.2 52.3
52.2
3
61.3
9.2 54.3
51.2
7.3
52.3
1.3
54.21.3
2.4
7.3
52.3
55.21.3
56.3
52.3 3.3
3.2
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 `
دﺳﺘﮕﺎﻫﻬﺎي  ﻣﺨﺼﻮص ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺎﻧﺘﺮ ﻟﺐ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﻣﻴﺸﻮد. روش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ اﻋﻄﺎ اﻣﺘﻴﺎز ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن اﺳﺖ 
  ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻴﮕﺮدد. *b,*a,*Lوﻟﻲ در روش آﻧﺎﻟﻴﺰ دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ رﻧﮓ ﻣﺎده ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﺳﻪ ﺷﺎﺧﺺ 
  
  ﻴﻨﺎرﻧﮓ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟ -3-4-1
(. رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﺑﻌﻠﺖ وﺟﻮد ﻛﻠﺮوﻓﻴﻞ ﺑﺎﻻ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 1رﺑﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ داراي رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﭘﺮرﻧﮓ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ )ﺷﻜﻞ 
ي آﻧﻬﺎﺳﺖ و آﻧﻬﺎ ﺑﻪ  ﻫﺎ، ﻣﺤﺘﻮاي رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻳﻜﻲ از وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي اﺻﻠﻲ ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚدﻳﮕﺮ رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﻔﻴﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
اي از  ﻃﻴﻒ ﮔﺴﺘﺮدهﺷﻮﻧﺪ. اﻳﻦ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ  ﻣﻲﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ و ﺧﻮراﻛﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ  ﻋﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ﺑﺴﻴﺎر ﺧﻮب از رﻧﮓ
اﺛﺮ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻫﺎي  5002و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل aievuoG.(0102 ,la te atsitab)ﻫﺎ را ﻧﻴﺰ دارا ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﺎروﺗﻨﻮﺋﻴﺪ
ﻛﻠﺮﻻ وﻟﮕﺎرﻳﺲ و ﻫﻤﺎﺗﻮﻛﻮﻛﻮس ﭘﻠﻮوﻳﺎﻟﻴﺲ را ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺎد ه ي رﻧﮕﻲ وآﻧﺘﻲ اﻛﺴﻴﺪاﻧﻲ در اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻫﺎي 
ﻏﺬاﻳﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﺮدﻧﺪ و درﻳﺎﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﻣﻮﻟﺴﻴﻮﻧﻬﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ي ﺷﺎﻫﺪ، ﭘﺎﻳﺪاري 
ازاﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﺮاي رﻧﮓ دﻫﻲ ﺑﻴﺴﻜﻮﺋﻴﺖ   )2102( lawknuD amrahSﺎن ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﻛﺴﻴﺪاﺗﻴﻮ و ﺗﻨﻮع رﻧﮕﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﺸ
 اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮدﻧﺪ.
  
 ﺗﻐﻴﻴﺮ رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎ در اﺛﺮ اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ -3-4-2
 اﻟﻒ: آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺑﺮوش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ
اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻳﺠﺎد رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺮدﻳﺪ. ﺷﺪت ﺳﺒﺰ ﺷﺪن ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺴﺘﮕﻲ 
آورده ﺷﺪه  2ﻧﻤﻮدار ﺑﻪ ﻣﻘﺪار اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ دارد. ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺎم در 
ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ  2ﺑﺎﻻي ﻣﺎﺑﻘﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از اﻣﺘﻴﺎز  1اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد ﺑﺠﺰ ﺗﻴﻤﺎر %
% رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ از ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش رﻧﮓ 57و  5.0%، 52.0از ﻣﻨﻈﺮ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه ﻛﻠﻴﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي 
  ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ.
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺷﻜﻞ  5ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺗﻮﺳﻂ ارزﻳﺎﺑﺎن در ﺷﻜﻞ
ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺑﻌﺒﺎرت دﻳﮕﺮ رﻧﮓ ﻛﻠﻴﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎي ﭘﺨﺘﻪ  2ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻻي  دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻣﺘﻴﺎز ﻛﻠﻴﻪ
 % از ﻧﻈﺮ رﻧﮓ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش اﺳﺖ.1% و 57% ، 5.0% ، 52.0
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 : ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺧﺎم ﺑﻪ روش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ2ﻧﻤﻮدار
  
  
  ارز ﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ: ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺑﻪ روش 3ﻧﻤﻮدار
  
  ب: آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﺑﺮوش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ
ﻛﻪ ﺑﺎ روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪه ﺑﺮ  ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺧﺎم )ﻗﺒﻞ از ﭘﺨﺖ( وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﺗﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﭘﻮدر ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻓﺰودن آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.  4ﻧﻤﻮدار در  *b,*a,*Lاﺳﺎس ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد
در   a+، *aزردي ﮔﺮدﻳﺪ. در ﺷﺎﺧﺺ  *b)روﺷﻨﻲ( و ﻛﺎﻫﺶ  *Lﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار 
  . در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺖ a–ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻪ 
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  : وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻗﺒﻞ از ﭘﺨﺖ )ﺧﺎم(4ﻧﻤﻮدار
  
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ  5ﻧﻤﻮدارﺎﺳﺘﺎ ﻛﻪ ﺑﺮوش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ آﻧﺎﻟﻴﺰ ﺷﺪه اﺳﺖ در آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﭘ
ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم اﻳﺠﺎد ﺷﺪه اﺳﺖ. *b,*a,*L ﺷﻜﻞ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ در ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي 
ﺑﺪﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻛﺎﻫﺶ رﻧﮓ روﺷﻦ و اﻓﺰاﻳﺶ ﺷﺎﺧﺺ رﻧﮓ ﺗﻴﺮه را در ﭘﻲ 
  داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.   
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 ﺷﺪه : وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺘﻪ5ﻧﻤﻮدار
  
ﺑﺮاي ﻣﺸﺎﻫﺪه وﺿﻌﻴﺖ رﻧﮓ آب ﺣﺎﺻﻞ از ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ، آب ﺣﺎﺻﻞ از آﺑﻜﺶ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ارﻟﻦ ﻣﺎﻳﺮﺟﻤﻊ آوري 
( .ﻣﻼﺣﻈﻪ ﺷﺪ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ آب ﻣﺬﻛﻮر ﮔﺮدﻳﺪ اﻳﻦ 7ﮔﺮدﻳﺪ ﺷﻜﻞ) 
ﻜﻪ در ﻗﺴﻤﺖ ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﺘﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺧﺮوج ﻣﻘﺪاري ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﻫﻨﮕﺎم اﺑﻜﺶ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎﺷﺪ. اﻣﺎ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳ
  ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺮوش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﻴﺎن ﺷﺪ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ رﻧﮓ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪه را داﺷﺘﻨﺪ.
ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺑﺎ اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ و آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ دوروش ارﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ 
ﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ در ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﭘ
ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﺑﺪﻳﻬﻲ اﺳﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ اﻧﺒﻮه ﻣﺤﺼﻮل ﺑﺎ اﻳﻦ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ و ﻋﺮﺿﻪ آن  ﺑﺎﻳﺪ ﺑﺎ 
  .ﻟﺤﺎظ ﻛﺮدن ﻣﻘﺮرات ﺑﻬﺪاﺷﺘﻲ واﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺟﺎري در ﻛﺸﻮر ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد
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 ﺷﺪه در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه آب ﺣﺎﺻﻞ از آﺑﻜﺶ: ﻧﻤﻮﻧﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎي ﭘﺨﺘﻪ 7ﺷﻜﻞ 
 
  : رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 8ﺷﻜﻞ 
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  ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲﺗﻐﻴﻴﺮات  -3-5
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﻮد ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ  ﻫﺎ و ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺻﺤﻴﺢ ﺑﺨﺶ ﻫﺎ، ﻫﻮرﻣﻮن ﺑﺪن ﻣﺎ ﺑﺮاي ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻧﺰﻳﻢ
ﻫﺎي ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻣﻮرد  ﺷﻮد، ﺑﺮاي ﺗﻤﺎم ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﻫﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻴﺴﺖ، ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ اﺑﺰار ﺑﺪن ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ
ﻫﺎي ﮔﻮارﺷﻲ و ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ  اي ﺗﻮﻟﻴﺪ آﻧﺰﻳﻢﮔﻴﺮﻧﺪ، ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﺑﺪن از ﻋﻨﺼﺮ روي ﺑﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﻲ
ﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺳﻴﺴﺘﻢ اﻋﺼﺎب  ﻫﺎ و دﻧﺪان اﻧﺮژي، ﺗﻮﻟﻴﺪ اﺳﭙﺮم و ﻏﻴﺮه، از ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺮاي ﺗﺮﻣﻴﻢ اﺳﺘﺨﻮان
، از آﻫﻦ 4T و 3Tﻫﺎي ﻏﺪه ﺗﻴﺮوﺋﻴﺪ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﻫﺎ، از ﺳﻠﻨﻴﻮم و ﻳﺪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻌﻀﻲ از ﻫﻮرﻣﻮن ﻣﺮﻛﺰي، ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺰم ﭼﺮﺑﻲ
 004ﻫﺎي ﻗﺮﻣﺰ ﺧﻮن و ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ، از ﻣﻨﻴﺰﻳﻢ ﺑﺮاي ﺗﻨﻈﻴﻢ ﺿﺮﺑﺎن ﻗﻠﺐ، ﻓﺸﺎر ﺧﻮن، ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﻴﺶ از  ﻮﻟﻴﺪ ﮔﻠﺒﻮلﺑﺮاي ﺗ
ﺗﻮاﻧﺪ در ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ  ﻧﻤﺎﻳﺪ، ﻫﺮﮔﻮﻧﻪ ﻋﺪم ﺗﻮازن )ﻛﻤﺒﻮد ﻳﺎ ازدﻳﺎد( در ﻣﻴﺰان ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻲ آﻧﺰﻳﻢ و ﻏﻴﺮه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻲ
ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺗﺎ  ازدﻳﺎد وزني ﺟﺴﻤﺎﻧﻲ و رواﻧﻲ از ﻫﺎ ﺑﺨﺸﻲ از ﺑﺪن اﻳﺠﺎد اﺧﺘﻼل ﻛﻨﺪ و ﺳﺒﺐ ﺑﺮوز اﻧﻮاع ﺑﻴﻤﺎري
  .ﮔﺮدد اﻓﺴﺮدﮔﻲ
ﻏﺬاﻫﺎي درﻳﺎﻳﻲ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺧﻮﺑﻲ از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﺳﺪﻳﻢ، ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ، ﻣﻨﻴﺰﻳﻮم، ﻛﻠﺴﻴﻢ، آﻫﻦ و ﻓﺴﻔﺮ و ﻫﻤﻴﻨﻄﻮر 
ﻠﻮﺋﻮر، ﺳﻠﻨﻴﻮم، ﻣﻨﮕﻨﺰ و ﻛﺒﺎﻟﺖ ﻣﻲ ﮔﺮوﻫﻲ از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ ﻋﻨﻮان ﻣﻴﻜﺮو اﻟﻤﺎن ﻫﺎ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﻳﺪ، ﻓ
ﻣﻮاد  ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺨﺼﻮص وﺟﻮد اﻳﻦ ﮔﺮوه اﺧﻴﺮ در اﻳﻦ ﻓﺮاورده ﻫﺎ از ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ اي زﻳﺎدي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ.
ﻣﻌﺪﻧﻲ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻮاد ﺑﺎ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ  ﻣﺼﺮف آﻧﻬﺎ ﺑﺮاي ﺑﺪن ﺿﺮوري اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ در ﺑﺴﻴﺎري 
از ﮔﻴﺎﻫﺎن و ﺟﺎﻧﻮران وﺟﻮد دارﻧﺪ. رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻳﻜﻲ از ﮔﻴﺎﻫﺎن درﻳﺎﺋﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ داراي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي از 
ﺶ اﻧﺘﻈﺎر اﻳﻦ ﺑﻮد ﻛﻪ اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ از ﺟﻤﻠﻪ آﻫﻦ، ﻛﻠﺴﻴﻢ ....ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫ
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﭘﺎﺳﺘﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺮﺧﻲ از اﻳﻦ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ را ﺷﺎﻫﺪ ﺑﺎﺷﻴﻢ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﻧﺸﺎن دادﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ 
  آﻫﻦ و ﻛﻠﺴﻴﻢ در اﻳﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻮﺟﻮد آورده اﻧﺪ.  ﻋﻨﺼﺮ ﻣﻌﺪﻧﻲ دوﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ را در  اﻓﺰاﻳﺶﭘﺎﺳﺘﺎ 
 
 ﻣﻔﺪار آﻫﻦ ﺗﻐﻴﻴﺮات -3-5-1 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻘﺪار  6در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره  )mmp(ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار آﻫﻦ ﺑﺮﺣﺴﺐ 
ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﻌﻨﻲ داري در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﺟﻠﺒﻚ  mpp 8/4آﻫﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪون ﺟﻠﺒﻚ( 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪارآﻫﻦ را در 
  ﭘﻲ ﺧﻮاﻫﺪ داﺷﺖ.
 ٩١/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
  
  : ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار آﻫﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺷﺎﻫﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ6 ﻧﻤﻮدار
  
ﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي ﺳﻼﻣﺖ اﻓﺮاد ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز اﺳﺖ. ﻣﻴﻜﺮو ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ داراي ﻣﻘﺪار زﻳﺎدي آﻫﻦ ﻳﻜﻲ از ﻣﻮادﻣﻌﺪﻧﻲ اﺳ
 6آﻫﻦ در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺧﻮد اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺨﺸﻲ از آﻫﻦ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﮔﺮاف 
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ  ﺑﺮاﺑﺮي ﻣﻘﺪار آﻫﻦ را 5.2ﺗﺎ  5.1دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد اﻓﺰودن ﻣﻴﻜﺮوﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎ اﻓﺰاﻳﺶ 
  ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮان از اﻳﻦ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي آﻫﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﻛﺮد.
  
 ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار ﻛﻠﺴﻴﻢ -3-5-2
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ ﮔﺮاف ﻧﺸﺎن  7ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺷﺎﻫﺪ در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
در ﺻﺪ ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﻮد اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل  220.0ﻣﻴﺪﻫﺪ ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪون ﺟﻠﺒﻚ( داراي 
 ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻣﻘﺪار آن ﺑﺼﻮرت ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.  
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  ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ و ﺷﺎﻫﺪ ﭘﺎﺳﺘﺎ: 7ﻧﻤﻮدار
  
ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻳﻜﻲ از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺎ ارزﺷﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﺼﺮف آن ﺿﺮوري اﺳﺖ. ﻛﻠﺴﻴﻢ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از ﭘﻮﻛﻲ 
اﺳﺘﺨﻮان ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺣﻔﻆ اﺳﺘﺨﻮان ﻛﻤﻚ ﻣﻴﻜﻨﺪ. اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ ﻣﺎده ﻣﻌﺪﻧﻲ را 
داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. در ﺗﺮ ﻛﻴﺐ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻘﺪار ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻛﻠﺴﻴﻢ وﺟﻮد دارد در ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺪﻧﺒﺎل 
  ﻛﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﺑﻌﻨﻮان ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺨﺸﻲ از ﻛﻠﺴﻴﻢ ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﺑﺪن ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﻴﺮد.
  
 اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب -3-6
ي روﻏﻦ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ و ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ارزش ﺗﻐﺬﻳﻪ ا ﻬﺎاﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺨﺶ ﺗﺸﻜﻴﻞ دﻫﻨﺪه روﻏﻨ
را ﺑﻪ  اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭼﺮﺑﻴﻬﺎي ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آن ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ.
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب  04( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﻴﺶ از HOOCﻧﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻲ ﻣﻲ ﺷﻨﺎﺳﻨﺪ زﻳﺮا داراي ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ )
ﻣﺨﺘﻠﻒ وﺟﻮد دارﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺨﺸﻲ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﺮي ﮔﻠﻴﺴﺮﻳﺪﻫﺎ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺷﺎﻣﻞ ﻳﻚ 
زﻧﺠﻴﺮه اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ )ﻛﻪ ﺑﻪ ﻫﺮ ﻳﻚ از آﻧﻬﺎ ﻫﻴﺪروژن ﻣﺘﺼﻞ ﮔﺮدﻳﺪه( ﺑﺎ ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ در اﻧﺘﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ. 
اﺳﻴﺪﻫﺎي llessoR(ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 42و 4   ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻦ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ و ﺗﻌﺪاد اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ ﻳﻚ ﻋﺪد زوج ﺑﻴﻦ
ﭼﺮب در ﺑﺪن ﺑﻪ دو دﺳﺘﻪ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﺑﻪ ﻃﻮري ﻛﻪ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻧﺸﺪه اي 
ﻛﻪ ﺑﻴﺶ از ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺿﺮوري ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد، ﭼﺮا ﻛﻪ اﻧﺴﺎن و ﺳﺎﻳﺮ ﺟﺎﻧﻮران 
ﻧﺪارﻧﺪ. اﻳﻦ دﺳﺘﻪ از اﺳﻴﺪﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ در ﭘﻴﺸﮕﻴﺮي از ﺑﺴﻴﺎري ﻋﻮارض را ﺗﻮاﻧﺎﻳﻲ ﺳﺎﺧﺖ آن را در ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي ﺧﻮد 
 دارﻧﺪ. ﺳﻪ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮاي اﺳﻴﺪ ﭼﺮب وﺟﻮد دارد ﻛﻪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از:
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 ١٢/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
  1اﻟﻒ : اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع
ﮔﺮوه ﻫﺎي ﺗﻜﺮار  ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ اﺗﻢ ﻫﺎي ﻛﺮﺑﻦ ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺘﺼﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ از 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ، اﺳﻴﺪ اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  2HCﺷﻮﻧﺪه 
  
  2ب : اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮﻧﻮ
ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ در زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ ﻳﻚ ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ وﺟﻮد دارد، ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ زﻧﺠﻴﺮه داراي دو اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﻏﻴﺮاﺷﺒﺎع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 
ﻫﻴﺪروژن ﻣﺘﺼﻞ اﺳﺖ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ اوﻟﺌﻴﻚ، ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻮﻧﻮ  ﻛﻪ ﻫﺮ ﻳﻚ ﻓﻘﻂ ﺑﻪ ﻳﻚ اﺗﻢ
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  3ج : اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﭘﻠﻲ
ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻦ وﺟﻮد دارد. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﻴﺪ ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻳﻚ اﺳﻴﺪ  2ﻳﺎ ﺑﻴﺶ از  2ﻛﻪ در آﻧﻬﺎ 
  .داراي دو ﭘﻴﻮﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﭘﻠﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در زﻧﺠﻴﺮ ﻛﺮﺑﻦ 
  
  ﺧﻮاص اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب  -3-6-1
اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع داراي ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﻫﺮ ﭼﻪ ﺗﻌﺪاد 
ﻛﺮﺑﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺷﻮد، ﻧﻘﻄﻪ ذوب ﺑﺎﻻﺗﺮ ﻣﻲ رود. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﺎ زﻧﺠﻴﺮ ﻃﻮﻳﻞ در آب ﻏﻴﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ 
ﻴﺎﻳﻲ ﻣﺤﻠﻮل اﻧﺪ و ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺻﺎﺑﻮن ﺳﺪﻳﻢ ﻳﺎ ﺻﺎﺑﻮن ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻪ ﺳﻬﻮﻟﺖ وﻟﻲ در ﻗﻠ
اﻛﺴﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﺗﻨﺪ ﺷﺪن ﭼﺮﺑﻴﻬﺎ ﺑﺮ اﺛﺮ اﻛﺴﻴﺪ ﺷﺪن و اﻳﺠﺎد ﻋﻮاﻣﻞ اﺳﻴﺪي و آﻟﻮﺋﻴﺪي در ﭼﺮﺑﻴﻬﺎﺳﺖ. در ﺟﺪول 
  ﻧﺎﻣﻬﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آﻣﺪه اﺳﺖ. 7ﺷﻤﺎره 
  
  ﻧﺎم ﻫﺎي ﻋﻤﻮﻣﻲ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب .7ﺟﺪول 
  ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ
ﺗﻌﺪاد 
  ﻛﺮﺑﻦ
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪ 
  دوﮔﺎﻧﻪ
  ﻣﻨﺒﻊ  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  ﺑﻮﺗﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  4  ﺑﻮﺗﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  ﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  6  ﻛﺎﭘﺮوﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  اﻛﺘﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  8  ﻛﺎﭘﺮﻳﻠﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  ﻧﺎرﮔﻴﻞ روﻏﻦ  دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  01  ﻛﺎﭘﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻧﺎرﮔﻴﻞ  دودﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  21  ﻟﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
                                                          
 
 )sdicA yttaF detarutaS(AFS1
 )sdicA yttaF detarutasnuonoM(AFUM2
 )sdicA yttaF detarutasnuyloP(AFUP3
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  ﻧﺎم ﻋﻤﻮﻣﻲ
ﺗﻌﺪاد 
  ﻛﺮﺑﻦ
ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪ 
  دوﮔﺎﻧﻪ
  ﻣﻨﺒﻊ  ﻧﺎم ﻋﻠﻤﻲ
  روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ ﺧﺮﻣﺎ  ﺗﺘﺮادﻛﺎﻧﻮﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  41  ﻣﺮﻳﺴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺧﺮﻣﺎ  ﻫﮕﺰا دﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  61  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺣﻴﻮاﻧﻲ  ﻫﮕﺰادﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ- 9  1  61  ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  ﺣﻴﻮاﻧﻲروﻏﻦ   اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  81  اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ زﻳﺘﻮن  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ- 9  9اﻣﮕﺎ 1  81  اوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  1  81  رﻳﺴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
- 9-ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ- 21
  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻛﺮﭼﻚ
  ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺮه  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ - 11  1  81  واﺳﻨﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻫﺴﺘﻪ اﻧﮕﻮر  اﻛﺘﺎدﻛﺎﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ- 21و9  6اﻣﮕﺎ 2  81  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  3اﻣﮕﺎ 3  81 ALAآﻟﻔﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ - 51و21و9
  اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﺑﺬر ﻛﺘﺎن
  3اﻣﮕﺎ 3  81  ALGﮔﺎﻣﺎﻟﻴﻨﻮاﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
اﻛﺘﺎدﻛﺎﺗﺮﻳﺌﻨﻮﺋﻴﻚ -21و9و6
  اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﮔﺎوزﺑﺎن
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  اﻳﻜﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  02  آراﺷﻴﺪﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ  اﻳﻜﻮزﻧﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ- 9  1  02  ﮔﺎدوﻟﺌﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  6اﻣﮕﺎ 4  02 آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ اﺳﻴﺪ
- 41و11و41و5
  اﻳﻜﻮزاﺗﺘﺮاﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻛﺒﺪ
  3اﻣﮕﺎ 5  02 APE
-71و41و11و8و5
  اﻳﻜﻮزاﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
    دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  22  ﺑﻬﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ
    دوﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ- 31  1  22  ﻳﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ
  3اﻣﮕﺎ 6  22  AHD
-91و31و01و7و4
  دوﻛﻮزاﻫﮕﺰاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ
  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ
  ﺗﺘﺮاﻛﻮزاﻧﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  0  42  ﻟﻴﮕﻨﻮﺳﺮﻳﻚ اﺳﻴﺪ
ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻤﻲ در 
اﻏﻠﺐ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ ﻣﻮﺟﻮد 
  اﺳﺖ
  
  6و اﻣﮕﺎ  3اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  -3-6-2
ﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب داراي ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ در ﻳﻚ اﻧﺘﻬﺎ و ﻳﻚ ﮔﺮوه ﻣﺘﻴﻞ در اﻧﺘﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
  ﮕﺬاريﻣاﻟﻔﺒﺎي ﻳﻮﻧﺎﻧﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻓﺎﺻﻠﻪ آﻧﻬﺎ از ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ ﻧﺎاﺗﻤﻬﺎي ﻛﺮﺑﻦ در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺑﻪ وﺳﻴﻠﻪ 
 ٣٢/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
 ﻣﻲ ( β) ﺑﺘﺎ را آﻟﻔﺎ ﺑﻪ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﻛﺮﺑﻦ اﺗﻢ و( αﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻠﻴﻚ را اﺗﻢ آﻟﻔﺎ)
 ،6 اﻣﮕﺎ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي در.ﺷﻮد ﻣﻲ ﻧﺎﻣﻴﺪه(ω)اﻣﮕﺎ ﻣﺘﻴﻞ ﮔﺮوه ﻛﺮﺑﻦ اﺗﻢ زﻧﺠﻴﺮه ﺑﺎﻧﺪ ﭼﺮب اﺳﻴﺪﻫﺎي در. ﻧﺎﻣﻨﺪ
، ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺎﻧﺪ 3اﺳﻴﺪ. در اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ ﻣﺎﻧﻨﺪ اﺳﺖ ﻛﺮﺑﻦ 6 اﻣﮕﺎ، ﻛﺮﺑﻦ از دوﮔﺎﻧﻪ ﺑﺎﻧﺪ ﻓﺎﺻﻠﻪ
 6و اﻣﮕﺎ  3ﻟﻴﻨﻮﻟﻨﻴﻚ اﺳﻴﺪ. ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  -ﻛﺮﺑﻦ اﺳﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ آﻟﻔﺎ 3دوﮔﺎﻧﻪ از ﻛﺮﺑﻦ اﻣﮕﺎ، 
ﻛﺮﺑﻦ از ﻛﺮﺑﻦ دﻟﺘﺎ )ﺑﻪ ﮔﺮوه اﺳﻴﺪ  9را ﺑﺴﺎزد، زﻳﺮا ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﻴﺴﻢ ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ، ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ در ﻓﺎﺻﻠﻪ دورﺗﺮ از 
 3. از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ )7991,amayukO(ﻧﺘﻬﺎي زﻧﺠﻴﺮه، دﻟﺘﺎ ﻣﻲ ﮔﻮﻳﻨﺪ( ﺑﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺿﺎﻓﻪ ﻛﻨﺪا
اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ در  22ﺑﺎ  5AHDو   )3-n5:02C(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 5اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ در زﻧﺠﻴﺮه و  02ﺑﺎ   4APEدر ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻲ ﺗﻮان ﺑﻪ 
 .)9002 ,llessoR(اﺷﺎره ﻧﻤﻮد  )3-n6:22C(ﺑﺎﻧﺪ دوﮔﺎﻧﻪ 6زﻧﺠﻴﺮه و 
  
  : ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺷﺎﻫﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎ8ﺟﺪول 
  %0( ﺷﺎﻫﺪ) 
 
 
 %52.0  
 
 
 %5.0 
 
 
 %57.0 
 
 
 %1
 
 100.0 ±561.0 900.0±502.0 800.0±32.0 300.0±71.0 410.0±085.0 0:41C
 700.0±501.0 120.0±501.0 700.0±521.0 090.0 700.0±521.0 0:51C
 262.0±500.22 714.0±549.02 750.0±094.02 290.0±539.91 460.0±564.02 0:61C
 240.0±032.0 530.0±562.0 120.0±581.0 120.0±541.0 700.0±551.0 0:71C
 120.0±577.1 240.0±079.1 410.0±089.1 700.0±516.1 700.0±029.1 0:81C
 300.0±002.0 700.0±513.0 800.0±042.0 530.0±512.0 820.0±012.0 0:02C
 700.0±583.0 650.0±035.0 700.0±503.0 410.0±013.0 120.0±503.0 0:22C
 410.0±010.0 700.0±520.0 120.0±513.0 700.0±520.0 820.0±033.0 0:42C
 10.0±69.42 800.0±33.42 700.0±58.32 800.0±84.22 700.0±70.42 AFS∑
 700.0±540.0 410.0±050.0 700.0±570.0 500.0±040.0 700.0±550.0 1:51C
 530.0±504.0 770.0±585.0 700.0±504.0 700.0±513.0 700.0±592.0 1:61C
 700.0±590.0 700.0±590.0 400.0±031.0 530.0±590.0 200.0±021.0 1:71C
 601.0±571.0 240.0±030.0 700.0±581.0 0 120.0±551.0 t1:81C
 170.0±096.61 841.0±594.71 580.0±058.71 403.0±532.81 120.0±562.61 sic 1:81C
 120.0±567.0 360.0±547.0 120.0±587.0 820.0±057.0 120.0±596.0 1:02C
 700.0±11.0 700.0±511.0 820.0±051.0 0 600.0±21.0 1:22C
 0 0 120.0±501.0 0 700.0±580.0 1:42C
 20.0±82.81 800.0±83.91 800.0±36.91 700.0±82.02 900.0±08.71 AFUM∑
 64.0±91.35 33.0±76.25 10.0±14.25 20.0±60.45 90.0±45.35 sic 2:81C
 3:81C
 20.0±030.0 20.0±030.0 20.0±020.0 20.0±020.0 700.0±520.0 ammag
 240.0±038.2 190.0±518.2 700.0±538.2 530.0±530.3 700.0±559.2 afla 3:81C
 240.0±032.0 240.0±022.0 240.0±071.0 700.0±501.0 120.0±551.0 2:02C
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  %0( ﺷﺎﻫﺪ) 
 
 
 %52.0  
 
 
 %5.0 
 
 
 %57.0 
 
 
 %1
 
 820.0±082.0 410.0±003.0 410.0±031.0 700.0±541.0 0 )APE( 5:02C
 0 0 700.0±550.0 700.0±530.0 0  5:22C
 0 0 10.0 0 0 )AHD( 6:22C
 800.0±38.65 300.0±03.55 600.0±16.55 700.0±23.75 400.0±08.65 AFUP∑
 33.71 10.71 35.71 90.71 20.81 3n/6n
  
اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪ. ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي  32دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد  8ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول 
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ اﻣﺎ  )AFUP(ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ  )AFS(ﭼﺮب اﺷﺒﺎع و ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع
در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي آزﻣﺎﻳﺸﻲ ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ  )AFUM(ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب داراي ﻳﻚ ﺑﺎﻧﺪ ﻣﻀﺎﻋﻒ 
  yloP( ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ در ﮔﺮوه اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب داراي ﭼﻨﺪ ﺑﺎﻧﺪ دو ﮔﺎﻧﻪ  اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري را ﻧﺸﺎن ﻣﻴﺪﻫﺪ. ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ 
ﻛﻪ ﺑﺴﻴﺎر ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ وﺟﻮد ﻧﺪارد وﻟﻲ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي  APEاﺳﻴﺪﭼﺮب    )dica detarutasnu
  دﻳﺪه ﻣﻴﺸﻮد. 032.0ﺗﺎ  541.0ﺟﻠﺒﻚ از
ﻳﻜﻲ از ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻨﺎد در ﺳﻼﻣﺖ اﺳﺖ. اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﻋﺒﺎرت از   3ﺑﻪ اﻣﮕﺎ  6ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
. ﻃﺒﻖ ﺗﻮﺻﻴﻪ ﻫﺎي ﭘﺰﺷﻜﻲ اﻳﻦ اﺳﺖ  3ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﺮ ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  6ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ اﻓﺰودن  5ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎﻳﺪ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول 
رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻛﺎﻫﺶ اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ را در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ )ﺑﺪون 
 ﺟﻠﺒﻚ( را در ﭘﻲ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
 
  ﺮوﺗﺌﻴﻦﺗﻐﻴﻴﺮات ﭘ -3-7
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ ﻣﻼﺣﻈﻪ  8ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره 
ﻣﻴﺸﻮد اﻓﺰودن ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﭘﺎﺳﺘﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ را ﺑﺪﻧﺒﺎل داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. ﻣﻘﺪار 
درﺻﺪ  1و 57.0،5.0ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﮔﺮم در ﺻﺪﮔﺮم  9.01ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺷﺎﻫﺪ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﺪﻟﻴﻞ وﺟﻮد ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻻي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﭘﻮدر  11،11، 79.01ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺘﺮﺗﻴﺐ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ  1رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﻫﻤﺎﻧﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﮔﺮم در ﺻﺪﮔﺮم ﭘﻮدر ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 29.76وي ﺣﺎ
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  : ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎ8ﻧﻤﻮدار 
  
  ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ -3-8
دﻫﻨﺪ و ﭼﻮن اﻣﻜﺎﻧﺎت ﺑﺎﻟﻘﻮه ﻧﺎﻣﺤﺪودي در ﻃﺮز ﺗﻮاﻟﻲ و  ﻫﺎ  ﺣﺮوف اﻟﻔﺒﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ
ﺗﻮاﻧﻨﺪ وﺟﻮد  ﺷﻤﺎري از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ وﺟﻮد دارد، از اﻳﻨﺮو اﻧﻮاع ﺑﻲﻫﺎ در  ﻃﻮل زﻧﺠﻴﺮه اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ
ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﭼﻬﺎر ﮔﺮوه ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺎﻣﺘﻘﺎرن ﺑﻪ ﻧﺎم ﻛﺮﺑﻦ آﻟﻔﺎ  ﻛﺮﺑﻦ ﻫﺮ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ، از ﻳﻚ.داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻛﻨﺪ.  ار ﻣﻲﭘﻴﻮﻧﺪ ﺑﺮﻗﺮ )-R( و ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه ﻏﻴﺮ ﺟﺎﻧﺒﻲ )-2HN( ، ﮔﺮوه آﻣﻴﻨﻪ ﺑﺎزياﺗﻢ ﻫﻴﺪروژن )HOOC( ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ
،آﻣﻴﻦ، ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ اﻟﻜﻞﻣﻤﻜﻦ اﺳﺖ ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه ﻛﺮﺑﻨﻲ و ﻳﺎ ﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ ﻛﺮﺑﻨﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻋﻮاﻣﻞ دﻳﮕﺮي ﻣﺎﻧﻨﺪ R رﻳﺸﻪ
ﺷﺮﻛﺖ ﻛﻨﻨﺪ. زﻧﺠﻴﺮه ﺟﺎﻧﺒﻲ ﺧﻮد ﭼﻨﺪﻳﻦ اﺗﻢ ﻛﺮﺑﻦ دارد و آﻧﻬﺎ را ﺑﻪ  R ﺗﻮاﻧﻨﺪ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن رﻳﺸﻪ ﻣﻲﮔﻮﮔﺮدو ﻧﻴﺰ
 .دﻫﻨﺪ ﻲﻧﺸﺎن ﻣ )δ( و دﻟﺘﺎ )γ( ، ﮔﺎﻣﺎ )β( ﮔﻴﺮﻧﺪ، ﺑﺎ ﺣﺮوف ﺑﺘﺎ ﺗﺮﺗﻴﺒﻲ ﻛﻪ از ﻛﺮﺑﻦ آﻟﻔﺎ ، ﻓﺎﺻﻠﻪ ﻣﻲ
روي ﻛﺮﺑﻨﻬﺎﻳﻲ ﻏﻴﺮ آﻟﻔﺎ ﻗﺮار ﮔﻴﺮد. ﻧﻮع اﺳﻴﺪ  2HN روي ﻛﺮﺑﻦ آﻟﻔﺎ ﻗﺮار داد ﻋﺎﻣﻞ HOOC اﮔﺮ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ ﻋﺎﻣﻞ
ﺗﻐﻴﻴﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﻛﺮد. اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آزاد ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ در ﺳﻠﻮﻟﻬﺎ وﺟﻮد دارﻧﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮ  δ ﻳﺎ γ،  β آﻣﻴﻨﻪ ﺑﻪ
ﻫﺎي  ﻨﻨﺪ، در ﺻﻮرﺗﻲ ﻛﻪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﺘﺎ ، ﮔﺎﻣﺎ و دﻟﺘﺎ واﺳﻄﻪﻛ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آﻟﻔﺎ در ﺳﻨﺘﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺷﺮﻛﺖ ﻣﻲ
 2HN آﻳﻨﺪ ﻳﻌﻨﻲ ﮔﺮوه ﻫﻔﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت دو ﻗﻄﺒﻲ در ﻣﻲ HP ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در
  .آﻳﺪ در ﻣﻲ -OOC– دﻫﺪ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺨﻮد را از دﺳﺖ ﻣﻲﻫﻴﺪروژﻧ HOOC ﮔﻴﺮد و ﮔﺮوه ﻤﻲﭘﺮوﺗﻮﻧ
  
  اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ  -3-8-1
اﻧﺪ. ﺑﺮاي اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ  ﺑﻪ ﻧﺎم اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻮﺳﻮم ﻣﻮﺟﻮدان اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﻣﻮﺟﻮد در ﻳﺎﺧﺘﻪ 02ﺗﻌﺪاد 
اﻧﺪ و از ﺑﻴﻦ آﻧﻬﺎ ﻧﻮﻋﻲ ﻛﻪ اﻣﺮوزه ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده اﺳﺖ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮ  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪﻳﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ داده ﺷﺪه
  اﺳﺖ. R ﺣﺴﺐ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﺎرداري ﮔﺮوه
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 اﻧﻮاع اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ -3-8-2
 ﻣﻨﻮ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ -3-8-2-1
اي اﺳﺖ ﻛﻪ ﻓﺎﻗﺪ ﻛﺮﺑﻦ ﻧﺎﻗﺮﻳﻨﻪ  ﺷﻮد و ﺗﻨﻬﺎ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﮔﻠﻴﻜﻮﻛﻮل ﻛﻪ ﮔﻠﻴﺴﻴﻦ ﻧﻴﺰ ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲ:)ylG(ﮔﻠﻴﻜﻮﻛﻮل
 .، اﻻﺳﺘﻴﻦ ورﺷﺘﻪ اﺑﺮﻳﺸﻤﺒﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان وﺟﻮد داردﻛﻼژناﺳﺖ و در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ
 .در ﺗﻤﺎم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻓﺮاوان اﺳﺖ:)alA(آﻻﻧﻴﻦ
 .ﺷﻮد ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲاﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن اﺳﺖ و :)laV(واﻟﻴﻦ
 .اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺑﻮده و در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد وﺟﻮد دارد:)ueL(ﻟﻮﺳﻴﻦ
اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﺘﺮ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ دﻳﮕﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ وﺟﻮد :)elI(اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ
 .ﺑﻦ ﻧﺎﻗﺮﻳﻨﻪ دارددارد. اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ دو ﻛﺮ
 دار اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ اﻟﻜﻞ
ﻫﺎي اﺑﺮﻳﺸﻢ ﺑﺴﻴﺎر ﻓﺮاوان ﺑﻮده و در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎﻧﭽﺮﺑﻴﻬﺎو ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي  اي اﺳﺖ ﻛﻪ در رﺷﺘﻪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ:)reS(ﺳﺮﻳﻦ
 .ﻛﻨﺪ ﻣﺮﻛﺐ ﻧﻴﺰ ﺷﺮﻛﺖ ﻣﻲ
 داري اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺿﺮوري ﺑﻮده و ﻣﺎﻧﻨﺪ اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ ﻳﻚ ﻛﺮﺑﻦ ﻧﺎﻗﺮﻳﻨﻪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ اﻟﻜﻞ:)rhT(ﺗﺮه اوﻧﻴﻦ
 .اﺿﺎﻓﻲ دارد
  
 اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﮔﻮﮔﺮددار -3-8-2-2
دو  )-HS( اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ درﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎﺑﺮ ﻋﻬﺪه دارد زﻳﺮا ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻴﻮل:)syC(ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ
ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ در ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮه ﭘﻠﻲ ﭘﭙﺘﻴﺪي و ﻳﺎ دو ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ در دو زﻧﺠﻴﺮه ﭘﻠﻲ ﭘﭙﺘﻴﺪي ﺑﺎ از دﺳﺖ دادن 
ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ ﺳﺎزﻧﺪ و در ﻧﺘﻴﺠﻪ دو ﻣﻮﻟﻜﻮل ﺳﻴﺴﺘﺌﻴﻦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﺑﻪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ دﻳﮕﺮي ﺑﻪ ﻧﺎم  ﻤﻲﭙﻴﻮﻧﺪ ﻛﻮاﻻﻧﻫﻴﺪروژﻧ
 .ﮔﺮدﻧﺪ ﻣﻲ
 .ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻘﺪار آن در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﻛﻢ اﺳﺖ:)teM(ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ
  
 دي اﺳﻴﺪﻫﺎي ﻣﻨﻮ آﻣﻴﻨﻪ -3-8-2-3
 .اي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ داراي ﻳﻚ آﻣﻴﻦ و دو ﻋﺎﻣﻞ ﻛﺮﺑﻮﻛﺴﻴﻞ ﻫﺴﺘﻨﺪ و ﺑﻪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ اﺳﻴﺪي ﻣﺸﻬﻮرﻧﺪ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ
 .اﺳﻴﺪﻳﺘﻬﺎﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ زﻳﺎد اﺳﺖ .ﺷﻮد در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار زﻳﺎد ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ:)psA(اﺳﻴﺪ آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ
ﻣﻘﺪار آن در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ زﻳﺎد اﺳﺖ و ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻢ آن اﻧﺘﻘﺎل ﻋﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ در واﻛﻨﺸﻬﺎي :)ulG(اﺳﻴﺪ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ
 .ﺑﻴﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ
 ٧٢/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
 اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آﻣﻴﺪي -3-8-2-4
ﻫﺴﺘﻨﺪ. اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در ﺳﻨﺘﺰ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺷﺮﻛﺖ ﻧﻤﻮده و داراي ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ آﻣﻴﺪي  R اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت روي رﻳﺸﻪ
 .ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ را در اﻧﺘﻘﺎل آﻣﻮﻧﻴﺎك دارا ﻫﺴﺘﻨﺪ
 )nlG( ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻦ
 )nsA( آﺳﭙﺎراژﻳﻦ
  
 اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ دي آﻣﻴﻦ -3-8-2-5
 .اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ داراي ﻳﻚ ﻋﺎﻣﻞ آﻣﻴﻦ اﺿﺎﻓﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﺑﻮده و در ﺑﻴﺸﺘﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﻣﺨﺼﻮﺻﺎ در ﺑﻌﻀﻲ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ  اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺿﺮوري :)syL(ﻟﻴﺰﻳﻦ
، ﻜﻼژنﻛﻨﺪ. وﻟﻲ ﭘﺲ از ﺗﺸﻜﻴﻠ ﺷﺮﻛﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. ﻟﻴﺰﻳﻦ در ﺳﻨﺘﺰ ﻛﻼژن ﻧﻴﺰ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان دﻳﺪه ﻣﻲﻫﻴﺴﺘﻮﻧﻬﺎﻣﺎﻧﻨﺪ
 .ﺷﻮد ﻟﻴﺰﻳﻦ ﺑﻪ دﻟﺘﺎ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﻟﻴﺰﻳﻦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ
ﻣﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﻓﺮاوان اﺳﺖ. آرژﻧﻴﻦ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎزي اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﻴﺴﺘﻮن و ﭘﺮوﺗﺎ:)grA(آرژﻧﻴﻦ
 .ﻧﺎﻣﻨﺪ ﺑﺎﺷﺪ، ﮔﻮاﻧﻴﺪﻳﻦ ﻣﻲ ﻤﻲﺎزﺗاﺳﺖ. ﮔﺮوه اﻧﺘﻬﺎي اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ را ﻛﻪ ﺷﺎﻣﻞ ﺳﻬ
  
 اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺣﻠﻘﻮي -3-8-2-6
ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺮﺧﻲ دﻳﮕﺮ داراي  اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ دارا ﺑﻮدﻧﺤﻠﻘﻪ ﺑﻨﺰﻧﻲ،ﻋﻄﺮي)آروﻣﺎﺗﻴﻚ( ﻧﺎﻣﻴﺪه ﻣﻲﺑﻌﻀﻲ از 
 .ﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ ﻫﺘﺮو ﺳﻴﻠﻴﻚ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﺷﻮﻧﺪ. در  از اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن ﺑﻮده و در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان ﻳﺎﻓﺖ ﻣﻲ:)ehp(ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ
 .ﺰﻧﻲ و ﻳﻚ زﻧﺠﻴﺮ ﺟﺎﻧﺒﻲ آﻻﻧﻴﻦ ﺷﺮﻛﺖ داردﺳﺎﺧﺘﻤﺎن اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﻳﻚ ﺣﻠﻘﻪ ﺑﻨ
ﺣﻼﻟﻴﺘĤن در آب ﻛﻢ اﺳﺖ. ﺗﻴﺮوزﻳﻦ را  .ﺷﻮد اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ دﻳﺪه ﻣﻲ:)rhT(ﺗﻴﺮوزﻳﻦ
 .ﺷﻮد ﻧﺎﻣﻨﺪ. زﻳﺮا ازاﻛﺴﻴﺪاﺳﻴﻮﻧﻔﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﻲ ﭘﺎراﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ ﻫﻢ ﻣﻲ
 .ﺮاي اﻧﺴﺎن اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ وﺟﻮد دارداﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﺑ:)prT(ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن
ﻨﺴﺒﺘﺎ ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻨاﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ در ﺗﻤﺎم ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار اﻧﺪﻛﻲ وﺟﻮد دارد و ﻓﻘﻂ ﻣﻘﺪار آن در:)siH(ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ
 .زﻳﺎد اﺳﺖ
ﻫﺎي اﺑﺮﻳﺸﻢ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻓﺮاوان دﻳﺪه  اي اﺳﺖ ﻛﻪ در ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻛﻼژن و رﺷﺘﻪ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ:)orP(ﭘﺮوﻟﻴﻦ
ﺷﻮد. اﻳﻦ اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﺳﺎﺧﺘﻤﺎن ﻓﻀﺎﻳﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻋﻬﺪه دارد. در ﺣﻘﻴﻘﺖ ﭘﺮوﻟﻴﻦ ﻛﻪ از ﺣﻠﻘﻪ  ﻣﻲ
 .ﺷﻮد ﺷﻮد، ﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻳﻤﻴﻨﻪ اﺳﺖ. در ﻛﻼژن ﺗﻌﺪادي از ﭘﺮوﻟﻴﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﻫﻴﺪروﻛﺴﻲ ﭘﺮوﻟﻴﻦ ﺗﺒﺪﻳﻞ ﻣﻲ اﻳﻤﻴﻦ ﻣﺸﺘﻖ ﻣﻲ
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 laitnessenoN و اﺳﻴﺪ ﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري (dica onima laitnessEاﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ) -3-8-2-7
 dica onima
 . (6)ﺟﺪول ﺷﻮﻧﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮﺿﺮوري ﺗﻘﺴﻴﻢ ﻣﻲاز ﻧﻈﺮ ﺑﻴﻮﻟﻮژﻳﻚ، اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺑﻪ دو ﮔﺮوه اﺳﻴﺪﻫﺎي 
ﺷﻮﻧﺪ. ﻟﺬا ﺑﺎﻳﺪ اﻳﻦ  ﺎﺧﺘﻪ ﻧﻤﻲﺷﻮد ﻛﻪ در ﺑﺪن ﺳ ﮔﻔﺘﻪ ﻣﻲ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪﺑﻪ آن دﺳﺘﻪ از اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري 
اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺷﻮد. ﺻﻮرت ﻋﻮارض ﻛﻤﺒﻮد آﻧﻬﺎ ﻇﺎﻫﺮ ﻣﻲ روزاﻧﻪ ﺑﻪ ﺑﺪن ﺑﺮﺳﻨﺪ در ﻏﻴﺮ اﻳﻦ ﻏﺬاياﺳﻴﺪﻫﺎ از ﻃﺮﻳﻖ 
  ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري اﻧﻬﺎﺋﻴﻜﻪ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﺑﺪن ﻗﺎدر ﺑﻪ ﺳﺎﺧﺖ آﻧﻬﺎ ﻫﺴﺘﻨﺪ.
. ﻟﻴﺰﻳﻦو  ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن، ﻣﺘﻴﻮﻧﻴﻦ، ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ، ﻓﻨﻴﻞ آﻻﻧﻴﻦ، واﻟﻴﻦ، اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ، ﻟﻮﺳﻴﻦاﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از: 
ﺑﺮاي ﻧﻮزاد ﺣﻴﻮاﻧﺎت ﺿﺮوري )اﺳﺎﺳﻲ(  آرژﻧﻴﻦﺑﺮاي ﻧﻮزاد اﻧﺴﺎن و  ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦﻋﻼوه ﺑﺮ آﻧﻬﺎ، اﺳﻴﺪ آﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي 
  ﺷﻮﻧﺪ. ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ
  : اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮوري و ﻏﻴﺮ ﺿﺮوري9 ﺟﺪول
 
 ﻫﺎي ﻏﻴﺮ ﺿﺮورياﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎي ﺿﺮوري
 eninalA eniditsiH
 *eninigrA enicuelosI
 enigarapsA enicueL
 dica citrapsA enisyL
 *enietsyC eninoihteM
 dica cimatulG eninalalynehP
 *enimatulG eninoerhT
 enicylG nahpotpyrT
 *enihtinrO enilaV
 
 *enilorP
 
 *enietsyconeleS
 
 *enireS
 
 *enisoryT
 *اﻳﻦ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻄﻲ ﺿﺮوري ﻫﺴﺘﻨﺪ                               
 
،ﺳﺮﻳﻦ ،ﻫﻴﺴﺘﻴﺪﻳﻦ  اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ، ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ 31 ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪﻧﺘﺎﻳﺞ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
آﻻﻧﻴﻦ ،اﻳﺰوﻟﻮﺳﻴﻦ ،ﻟﻮﺳﻴﻦ،ﻟﻴﺰﻳﻦ در ﺗﻴﻤﺎر  واﻟﻴﻦ ،ﻓﻨﻴﻞ، ،ﮔﻼﻳﺴﻴﻦ ،ﺗﺮﺋﻮﻧﻴﻦ ،آﻻﻧﻴﻦ ،ﺗﺎﻳﺮوزﻳﻦ ،ﺗﺮﻳﭙﺘﻮﻓﺎن،آرژﻳﻨﻴﻦ 
اﺳﺖ. آﻧﺎﻟﻴﺰ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻮده ﻫﺎي ﺷﻨﺎﺳﺎﺋﻲ ﺷﺪ. ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪاﻣﻴﻨﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ 
ﺑﻮﺟﻮد آﻣﺪه  ﻴﺮﺗﻐﻴﻴﺮ ﭼﺸﻤﮕ ي ﻣﺨﺘﻠﻒ دارد.ﺣﻜﺎﻳﺖ از ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻣﺨﺘﻠﻒ در اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ CLPHروش 
ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻘﺪار رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﻘﺪار اﻳﻦ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻧﻴﺰ  ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﺪﻳﻦ ﻣﻌﻨﻲ ﻛﻪ  ﻳﺮوزﻳﻦﺎاﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﺗ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ
اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﺗﺎﻳﺮوزﻳﻦ ﻳﻜﻲ از اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﻫﺎﺋﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﻳﻄﻲ ﺧﺎص ﺑﻌﻨﻮان  (.8اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ )ﻧﻤﻮدار 
  وري ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﻣﻴﺸﻮد.ﻳﻚ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﺿﺮ
 
  
 ٩٢/   isnetalp aniluripSبررسی امکان غنی سازی پاستا با ريز جلبک اسپيرولينا 
 
 `
  
  : ﺗﻐﻴﻴﺮات اﺳﻴﺪاﻣﻴﻨﻪ ﺗﻴﺮوزﻳﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ8ﻧﻤﻮدار
 
 ﺗﻮﺟﻴﻪ اﻗﺘﺼﺎدي -3-9
رﻳﺎل ﻓﺮوﺧﺘﻪ  00061ﮔﺮﻣﻲ ﭘﺎﺳﺘﺎ در زﻣﺎن اﺟﺮاي ﭘﺮوژه  005ﻃﺒﻖ ﻗﻴﻤﺖ درج ﺷﺪه روي ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎ ﻫﺮ ﺑﺴﺘﻪ 
ﻟﺤﺎظ ﻛﺮدن ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺤﺼﻮل و  رﻳﺎل ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ ﺑﺎ 00000002ﻣﻴﺸﺪ. در ﻫﻤﻴﻦ زﻣﺎن ﭘﻮدر رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻫﺮﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم 
  ﭘﻮدر رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺎﺳﺘﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﺑﺸﺮح زﻳﺮ ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد.
  
  ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه ﭘﺎﺳﺘﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ :01ﺟﺪول 
 ردﻳﻒ درﺻﺪ رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ ﻗﻴﻤﺖ ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻣﺤﺼﻮل )رﻳﺎل( اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ %
 1 0 00023 0
 2 52.0 00073 51/26
 3 5.0 00024 13/52
 4 57.0 00074 64/9
 5 1 00025 26/5
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  : ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻗﻴﻤﺖ ﺗﻤﺎم ﺷﺪه و درﺻﺪ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻧﺎﺷﻲ از اﻓﺰودن رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ9ﻧﻤﻮدار 
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 `
 ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﺑﺤﺚ و -4
اﻣﺮوزه ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎﻳﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ  و ﭘﺎﺳﺘﺎ دررﻛﺸﻮر رو ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ اﻳﻨﮕﻮﻧﻪ ﻏﺬاﻫﺎ ﻃﺮﻓﺪاران زﻳﺎدي 
ﺳﻦ وﺳﺎل ﺟﺎﻣﻌﻪ دارد. از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﻣﺼﺮف ﻏﺬاﻫﺎي دزﻳﺎﻳﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺮﺧﻮرادري از ﺑﺨﺼﻮص در ﻗﺸﺮ ﻛﻢ 
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﺎ ارزش ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬاي ﺳﻠﻼﻣﺘﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ و ﻣﺼﺮف آﻧﻬﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ﺗﻐﺬﻳﻪ وﭘﺰﺷﻜﺎن ﺗﻮﺻﻴﻪ 
ﻓﺮاد ﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﻏﺪاﻫﺎي درﻳﺎﺋﻲ ﺑﺪﻟﻴﻞ ﺑﺮﺧﻲ وﻳﮋه ﮔﻲ ﻫﺎي آﻣﺎده ﺳﺎزي، ﻧﮕﻬﺪاري و ﭘﺨﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻫﻤﻪ ا ﻣﻴﮕﺮدد.
ﻣﻮرد اﺳﺘﻘﺒﺎل ﻗﺮار ﻧﻤﻴﮕﻴﺮﻧﺪ. ﻳﻜﻲ از راﻫﻬﺎي اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء درﻳﺎﻳﻲ وارد ﻛﺮدن اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت در 
ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي  ﮔﻮﻳﻨﺪ.  )doof tnemhcirnE(ﺑﻪ آن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻏﺬاي ﻏﻨﻲ ﺷﺪه  "ﻼﺣﺎﻄﻏﺬاﻫﺎي روزﻣﺰه اﻓﺮاد اﺳﺖ ﻛﻪ اﺻ
و  )CPF(ﻏﺬاي ﺑﭽﻪ ﺑﺎ ،ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻐﻠﻴﻆ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ  روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ، ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﻧﺎن ﻳﺎ 3آب ﻣﻴﻮه وﺷﻴﺮ اﺳﻴﺪﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي اﺳﻨﻚ ﺣﺠﻴﻢ ﺷﺪه ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ  ﺳﺎﺑﻘﻪ دارد. در اﻳﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺑﺎ ﭘﻮدر 
رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﺳﭙﻴﺮوﻟﻴﻨﺎ ﭘﻼﻧﺘﺴﻴﺲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ اﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ در ﻣﻮارد زﻳﺮ ﻏﻨﻲ ﺳﺎزي ﺻﻮرت 
  ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
 ﻲ آﻫﻦ ﻛﻠﺴﻴﻢ در ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰ ﺟﻠﺒﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ.ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧ -1
در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪ  APE ,AHD 3اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ  -2
 در ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. 3: اﻣﮕﺎ 6ﭼﺮب اﻣﮕﺎ
 ﻣﻘﺪار ﭘﺮﺗﺌﻴﻦ در ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. -3
 ﻣﻴﻨﻪ در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﻮارد ازﺟﻤﻠﻪ اﺳﻴﺪ اﻣﻴﻨﻪ ﺗﻴﺮوزﻳﻦ در ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖاﺳﻴﺪ ﻫﺎي ا -4
رﻧﮓ ﭘﺎﺳﺘﺎﻫﺎي ﺣﺎوي رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﻗﺎﺑﻞ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺬﮔﺎن ﻫﺴﺘﻨﺪ و اﻓﺰودن رﻳﺰﺟﻠﺒﻚ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﻨﻔﻲ در  -5
 رﻧﮓ ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
ﺎﺛﻴﺮ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ازﻧﻈﺮ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺬﻳﺮش در ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻃﻌﻢ، ﻣﺰه، ﺑﺎﻓﺖ و رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﭘﺨﺘﻪ ﭘﺎﺳﺘﺎ ﺗ -6
 ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ.
درﺻﺪ  5.51% 52.0درﺻﺪ و در ﺗﻴﻤﺎر  5.26% ﺣﺪاﻛﺜﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ 1از ﻧﻈﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺤﺼﻮل در ﺗﻴﻤﺎر  -7
 ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﺑﺎﺷﺪ. 01ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻴﺮﺳﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺪول 
   
 ه  ارش 
	 ح /٢٣
 
  ﺗﺸﻜﺮ وﻗﺪرداﻧﻲ
اﻳﻦ ﭘﺮوژ ﺑﺎ ﺣﻤﺎﻳﺖ ﻣﺎﻟﻲ ﮔﺮوه ﺻﻨﺎﻳﻊ ﻏﺬاﺋﻲ ﺧﻮﺷﻨﺎم در ﻗﺎﻟﺐ ﻗﺮارداد ﭘﮋوﻫﺸﻲ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ.  ﻟﺬا از ﺣﻤﺎﻳﺖ 
ﻣﺎﻟﻲ ﻣﺪﻳﺮ ﻋﺎﻣﻞ و اﻋﻀﺎي ﻫﻴﺎت ﻣﺪﻳﺮه آن ﺷﺮﻛﺖ، ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪر د اﻧﻲ ﻣﻴﮕﺮدد. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻣﺴﺌﻮﻟﻴﻦ و ﻛﺎرﻛﻨﺎن 
ﻣﺎﻳﺶ ﻫﺎ را اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ ﺗﺸﻜﺮ و ﻗﺪر داﻧﻲ ﻛﺎرﺧﺎﻧﻪ ﻣﺎﻛﺎروﻧﻲ ﻣﻚ  واﻗﻊ در اﺻﻔﻬﺎن ﻛﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و  اﻧﺠﺎم ﺑﺮﺧﻲ آز
ﻣﻴﮕﺮدد. از آﻗﺎي ﺻﺎﺑﺮ ﻣﺴﺘﻮﻟﻲ زاده داﻧﺸﺠﻮي دﻛﺘﺮي ﭘﮋوﻫﺶ ﻣﺤﻮر ﻣﻮﺳﺴﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻋﻠﻮم ﺷﻴﻼﺗﻲ ﻛﺸﻮر ﻛﻪ 
  ﻫﻤﻜﺎري داﺷﺘﻨﺪ ﻧﻴﺰ ﺗﺸﻜﺮ ﻣﻴﮕﺮدد.اﺟﺮاي ﭘﮋوﻫﺶ در 
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Abstract 
The aim of this study was to investigate the possibility of producing enrichment pasta by adding spirulina 
powder in commercial pasta formulation.  For achievement to this aim, Spirulina platensis power of 0, 
0.25,0.5,0,75 and 1 percent was added in pasta formulation.  Pasta with no adding spirulina (0% ) was used as 
control. Sensory properties, color, texture, fat, protein, minerals, amino acids, fatty acids and cooking properties 
were analyzed. Results indicated that no microbial effects was found in research samples com paring to the 
control. No significant (p<0.05) effects were found between the control and other samples in sensory properties. 
Results also indicated that protein and iron content in the samples including sprulina were significantly higher 
the control. Physical characteristics of the samples during the cooking showed that all samples had standard 
level.    
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